
T>r*T WELTORGANISATION FOR GEISTIGES EIGENTUM 

A \^ A Internationales Biiro 

INTERNATIONALE ANMELDUNG VEROFFENTLICHT NACH DEM VERTRAG UBER DIE 
INTERNATIONALE ZUSAMMEN ARBEIT AUF DEM GEBIET DES PATENTWESENS (PCT) 



(51) Internationale Patentklassifikation 5 : 
A21C 1/00, 1/06 



Al 



(11) Internationale Veroffentlichungsnummer : WO 92/22208 

(43) Internationales 

Veroffentlichungsdatum: 23. Dezember 1992 (23.12.92) 



(21) Internationales Aktenzeichen : PCT/CH92/00085 

(22) Internationales Anmeldedatum : 29. April 1 992 (29.04.92) 



(30)Prioritatsdaten: 

1802/91-0 



18. Juni 1991 (18.06.91) 



CH 



(71) Anmelder (fur alle Bestimmungsstaaten ausser US): BUH- 

LER AG [CH/CH]; CH-9240 Uzwil (CH). 

(72) Erfinder; und 

(75)Erfinder/Anmelder (nur fur US) : MANSER, Josef [CH/ 
CH]; Kamorstrasse 1, CH-9240 Uzwil (CH). EGGER 
Friedrich [CH/CH]; Eichweidstrasse 30, CH-9244 Nie- 
deruzwil (CH). SEILER, Werner [CH/CH]; Weiern, 
CH-9523 Zuberwangen (CH). 

(74)Anwalt: ACKERMANN, Ernst; Egghalde, CH-9231 Egg- 
Flawil (CH). 



(81) Bestimmungsstaaten : AT (europaisches Patent), BE (euro- 
paisches Patent), BR, CH (europaisches Patent), DE (eu- 
ropaisches Patent), DK (europaisches Patent), ES (euro- 
paisches Patent), FR (europaisches Patent), GB (euro- 
paisches Patent), GR (europaisches Patent), IT (europai- 
sches Patent), JP, LU (europaisches Patent), MC (euro- 
paisches Patent), NL (europaisches Patent), RU, SE (eu- 
ropaisches Patent), US. 



Veroffentlicht 

Mit internationalem Recherchenbericht 



(54) Title: PROCESS AND DEVICE FOR MAKING A NODULAR PRODUCT 




The invention proposes a novel dough kneading process and a corresponding device in which the dough is produced in a 
rapidly rotating centrifugal kneader to provide a nodular structure. The novel process can be used especially for the further pro- 
cessing of the nodes into couscous to produce directly a granulate size corresponding to that of the finished product. On leaving 
the centrifugal kneader the individual nodules have their full protein content. For mass production the centrifugal kneader takes 
the form of a double-rotor machine. It is important for the minimum kneading time not to drop below 5 to 10 seconds and it 
would be an advantage if the maximum kneading time does not exceed 2 to 3 minutes. 



(57) Zusammenfassung 

Die neue Erfindung schlagt ein neues Teigknetverfahren sowie eine entsprechende Vorrichtung vor, wobei der Teig in 
Knollchenstruktur in einem schnell umlaufenden Schleuderkneter hergestellt wird. Insbesondere fur die weitere Verarbeitung der 
Knollchen zu Cous-Cous kann mit dem neuen Verfahren sehr hochprozentig direkt eine Granulatgrosse produziert werden, die 
der Grosse des gewiinschten Endproduktes entspricht. Die einzelnen Knollchen weisen am Ausiass aus dem Wirbelkneter ein 
vollstandiges Proteingeriist auf. Fur grosse Durchsatzleistungen wird der Wirbelkneter als Doppelrotor-Kneter ausgebildet. Wich- 
tig ist, dass eine minimale Knetzeit von wenigstens 5-10 Sekunden nicht unterschritten wird, und vorteilhafter ware, wenn eine 
obere Knetdauer von 2 - 3 Minuten nicht liberschritten wird. 
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Verfahren und Vorrichtung zur Hers t el lung 
eines knollchenformigen Produktes 



Technisches Gebiet 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung 
eines knollchenf ormigen Produktes aus Mehl, Dunst Oder 
Griess . 

Stand der Technik 

Jede industrielle Verarbeitung von Getreidexnahlprodukten 
mit Wasserzugaben auf einen Wassergehalt der Produkte von 
iiber 25 % ist mit mehreren Problemkreisen konf rontiert . Es 
stellt sich als erstes die Frage, welche Struktur das 
Produkt nach der Verarbeitung aufweisen soli, dies 
betrifft insbesondere das Protein. Ferner ist ein ganz 
wesentlicher Verarbeitungsf aktor der Zustand der Starke; 
soli diese nach der Verarbeitung ungekocht oder gekocht 
bzw. gelatiniert sein. Welche aussere Form soil das 
Endprodukt erhalten. Insbesondere ergeben sich 
spezifische Anf orderungen durch die biologischen sowie 
biochemischen Eigenheiten der Getreidemahlprodukte, z.B. 
in Bezug auf Reinigung resp. Reinhaltung der Anlage. Sehr 
wichtig ist dabei die Hygiene. 
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Jedes mikrobielle Verderbnis muss vermieden werden, die 
entsprechende Gefahr ist, wegen der hohen 
Produktfeuchtigkeit sowie einer, fur die Vermehrung von 
storenden Mikroben "idealen" Temperatur (20 - 40°C) des 
frisch befeuchteten Produktes, gross. 

So lange das Mahlprodukt noch im naturlichen Zustand ist, 
geht das Eiweiss mit dem zugegebenen Wasser und einer 
mechanischen (Knet- JEinwirkung, biochemische Bindungen 
ein. Zwischen den durch die Vermahlung zerstiickelten 
Mehlteilchen wird erneut ein Proteingerust ausgbildet, 
das dem Fertigprodukt z.B. eine gute Formf estigkeit , 
Kochfestigkeit und gute Bisseigenschaf ten gibt. 

In der Folge werden nun die besonderen Probleme fur die 
Herstellung eines knollchenf ormigen Produktes anhand der 
Cous-Cous Fabrikation erlautert. Cous-Cous ist ein indu- 
striell hergestelltes r vorgekochtes Getreideprodukt , das 
in der Beschaf f enheit, in essf ertigem Zustand mit Reis 
sehr grosse Ahnlichkeit hat. Im Gegensatz zum Mahlprodukt 
als solchem (Mehl, Dunst, Griess) ist das Cous-Cous lange 
haltbar, und kann ahnlich wie Teigwaren gelagert werden , 
wenn die Produktfeuchtigkeit unter 12 % liegt. 

Ein industrielles Verf ahren fur die Cous-Cous-Herstellung 
ist in der schweizerischen Patent schrift CH-PS Nr. 612 835 
beschrieben. Das Rohmaterial (Mehl, Griess Oder Dunst) 
wird in genauer Mengendosierung mit entsprechender 
Wasserzugabe einem Mischtrog mit langsam umlaufender 
Mischwelle wahrend etwa 14 bis 15 Minuten gut vermischt. 
Es bilden sich dabei Klumpen von etwa 10 - 40 mm Grosse, die 
nachfolgend in einer Zentrifugalschlageinrichtung auf 
eine Grosse kleiner als 6 mm reduziert werden. Es wurde 
angestrebt, die Einzelteile in einer Grosse gleich oder 
grosser als die entsprechenden Dimension des 
Fertigproduktteil chens zu dampfen bzw. zu gelatinieren. 
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Die gewiinschte Granulatgrosse wird erst nach dent 
Trocknungsprozess durch eine Reduktion der Agglomerate 
erreicht. Der unerwtinschte Feinanteil wird dem 
Rohmaterial zugefxihrt. Damit konnten in der Praxis beste 
Endproduktqualitaten erzielt werden. Als wesentlicher 
Nachteil wurde aber die Riickf iihrung von 14 bis zu 20 % des 
Feinanteiles empfunden, insbesondere da die ganze Anlage 
urn diesen Prozentsatz in der Leistungsf Shigkeit 
herabgesetzt wurde. Urn diesen Missstand beheben zu 
konnen, wurde in der Folge das Produkt vor dem Dampfen nass 
gesiebt und nur noch die Fraktion mit der Agglomerat- 
Grosse von 1 - 4 mm gedampft. Alle ubergrossen Agglomerate 
gehen wieder zuriick in den Mischtrog. Auch so konnte ein 
qualitativ einwandf reies Endprodukt gewonnen werden und 
die Belastung sowohl fur die Dampfung als auch fur die 
Trocknung in ein optimales Verhaltnis gebracht werden. Es 
stellten sich aber zwei neue Engpasse ein. Es musste nun 
eine so grosse Menge an ubergrossen Agglomeraten zuriick in 
den Mischtrog gefiihrt werden, dass dieser auf den 
doppelten Durchsatz erhoht werden musste. Die Nasssiebung 
brachte insofern Schwierigkeiten f als eine periodisch und 
haufige Reinigung und sogar Auswechslung der Siebe 
vorgenommen werden musste, da sonst die Siebe 
verstopf ten. 

Darstellung der Erfindung 

Der Erfindung wurde nun die Aufgabe zugrunde gelegt, ein 
neues Verfahren sowie eine Vorrichtung resp. 
Fabrikationsanlage zu schaffen 7 die die aufgezeigten 
Mangel behebt, insbesondere eine optimale Gesamtprozess- 
f iihrung erlaubt, dies sowohl im Hinblick auf die 
Wirtschaf tlichkeit der Anlage, so dass aber trotzdem eine 
unvermindert gute Qualitat der Endprodukte erreichbar 
ist . 
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Das erfindungsgemasse Verfahren ist dadurch 
gekennzeichnet, dass das Rohmaterial in einem 
Schleuderkneter auf 25 - 40 % Wassergehalt auf gef euchtet 
und tiber eine agglomerierte Form direkt zu Knollchen mit 
aufgebautem Proteingerust gefdrmt wird. 

Erst aufgrund der neuen Erf indung ist erkannt worden, dass 
die ersten Ansatze fur die industrielle Herstellung von 
einem bis dahin handwerklich gefertigten Produkt an sich 
richtig war, dass aber wegen mangelnder Kenntnisse der 
Gesetzmassigkeiten des Verarbeitungsprozesses die blosse 
Nacbahmung der handwerklichen Ablaufe nicht zu einer 
optimalen industriellen Losung gefiihrt haben. 

Untersucbungen haben namlich gezeicht, dass die einzelnen 
Granulate des gekochten Cous-Cous gar nicht Agglomerate 
sind, sondern eine Struktur mit sehr gut ausgebiltetem 
Proteingerust aufweisen, ahnlich der von verpressten 
Teigwaren. Die Proteins truktur gibt auch dem 
teller fertigen Cous-Cous die reisartige Beschaf f enheit . 
Erf indungsgemass wird nun vorgeschlagen, das Rohmaterial 
nicht einfach in eine agglomerierte, sondern direkt in 
eine Knollchen-Struktur zu bringen- 

Unter Agglomerat wird ein sehr schlecht def inierbares 
lockeres Gefuge von Partikeln verstanden, die meist ohne 
grosse Krafte wieder in ihre urspriingliche Teile 
zerf alien. Dagegen bedeutet Knollchenstruktur eine z.B. 
mit Mikroskop f eststellbare Bindestruktur , vorwiegend 
uber das Proteingerust. 

Verschiedentlich ist versucht worden, das Rohmaterial 
sowie das Wasser in sogenannten Schleudermischern 
vorzubereiten, ohne dass damit ein echter positiver 
Effekt auf das Gut festgestellt wurde. 
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Erf indungsgemass ist nun aber erkannt worden, dass der 
Kno 1 1 chenb il dung svor gang ein graduell voranschreitender 

* Prozess ist, der bisher mit dem Misch- und 
Agglomerierungsvorgang vorzeitig abgebrochen wurde. Der 

* Aufbau des Proteingertistes braucht aber neben einem 
optimalen Wassergehalt eine echte mechanische 
Krafteinwirkung, es muss dafiir genau gleich wie bei der 
Teigbildung in der Kiiche "Kraft", Energie aufgewendet 
werden. Es ist ferner erkannt worden, dass der Aufbau des 
Proteingerustes bei giinstigen Rahmenbedingungen sehr 
rasch gemacht ist, dies nicht nur mit der klassischen 
Modellvorstellung des Teigknetens. 

Die neue Erf indung erlaubt eine ganze Reihe von besonders 
vorteilhaften weiteren Ausgestaltungen. So wird 
bevorzugt, eine Einwirkungszeit in dem Schleuderkneter 
von wenigstens 5-30 Sekunden gewahlt, wobei die 
Einwirkzeit z.B. durch bestimmte Schrag-Stellungen von 
Schleuderelementen, ob diese eine mehr vorwartsf ordernde 
oder hemmende Wirkung haben. Eine zeitliche Verlangerung 
der Kno 1 1 chenb il dung auf tiber 2-3 Minuten hat keine 
erkennbaren Vorteile mehr gebracht . 

Die Temperatur des Produktes in dem Schleuderkneter soli 
unterhalb der 50°C-Grenze liegen; besonders bevorzugt 
unterhalb 40 °C. 

Das neue Verfahren eignet sich ganz besonders fur die 
Herstellung von Cous-Cous, dabei wird das Knollchen- 
Produkt in feuchtem Zustand ganz besonders bevorzugt 

* bereits in der Granulatgrosse des gewiinschten 
Endproduktes geformt, gedampft und anschliessend 

a getrocknet. Langere Versuchsreihen haben ergeben, dass 

durch gezielte Wahl der Umlauf geschwindigkeit , Anzahl und 
Stellung der Schleuderelemente sowie die genaue Menge der 
Wasserzugabe, ein sehr hoher Prozentsatz der Knollchen am 
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Austritt aus dem Schleuderkneter bereits mit der 
richtigen Grosse geformt sind, so dass sich auch die 
Probleme der Ruckf orderung des ungedampften, also 
feuchten Gutes nicht mehr stellen. 

Weiterhin werden bevorzugt vor dem Dampfer die Knollchen 
im wesentlichen auf die Granulatgrosse des Endproduktes 
kalibriert und Ubergrossen reduziert und gemeinsam 
gedampft, so dass sich auch die Probleme der Ruckf orderung 
der ungedampften, zu grossen feuchten Agglomeraten gar 
nicht mehr stellen. 

Die Knollchen werden als kontinuierliche Schicht auf ein 
Dampfband auf getragen und im Durchlauf verf ahren gedampft , 
wobei nach dem Dampfen die kuchenartigen Bruchstiicke 
wieder in die Knollchengrosse zerhackt und getrocknet 
werden. 

Weiterhin wird vorgeschlagen, das getrocknete 
Knollchenprodukt zu sieben und die ubergrossen, resp. die 
zusammenhaftenden Knollchen mit Walzen zu zerkleinern. 
Der dabei entstehende Feinanteil kann wieder zuriick in den 
Schleuderkneter gefiihrt werden. 

Bei einem weiteren ganz besonders vorteilhaften 
Ausgestaltungsgedanken des erf indungsgemassen Verf ahrens 
wird in einer ersten Stufe das Rohmaterial angef euchtet , 
in eine Knollchenstruktur gebracht, und anschliessend 
uber eine getrennt angetriebene Pressschnecke in 
Pressdruck gebracht, und uber eine Pressform in die 
gewiinschte Form der Teigwaren verpresst. 

Die Erfindung betrifft ferner eine Vorrichtung zur 
Herstellung eines knollchenformigen Produktes aus Mehl 
Oder Griess, und ist dadurch gekennzeichnet , dass sie als 
rohrformiger Schleuderkneter ausgebildet ist, mit einer 
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schnelldrehenden Rotorwelle mit Paddeln. Dazu wird 
vorgeschlagen, dass der Schleuderkneter unmittelbar an 
einem Verwirbelungsbef euchter nachgeschaltet ist, wobei 
bevorzugt der Verwirbelungsbef euchter eine Rotorwelle mit 
umlaufenden Wassereinspritzdusen aufweist. 

Es hat sich gezeigt, dass im Stand der Technik 
insbesondere unmittelbar nach der Wasserzugabe ein nur 
schlecht kontrollierbarer Prozess ablauft, da 
gleichzeitig eine Anzahl verschiedener Reaktionen 
stattf indet : 

- das Wasser soli gleichmassig verteilt werden; 

- mit dem ersten Kontakt des Wassers mit dem Rohmateri- 
al wird ein Teil des Wassers sofort gebunden, und es 
bilden sich ganz unterschiedlich grosse Agglomerate; 

- durch Druck- und Schlagwirkung bilden sich aber von 
Beginn erste Teigteilchen mit Ansatzen eines Protein- 
geriistes; 

- ein Teil der Mehl- bzw. Griessteilchen wird ohne Kon- 
takt mit dem Netzwasser durch die Vorrichtung gefdr- 
dert . 

Bereits ein Blick in einen traditionellen Mischtrog 
zeigt, dass tatsachlich alle Strukturzustande mit 
wechselnden Anteilen gleichzeitig vorhanden sind. 

Bei der besonders vorteilhaf ten Ausgestaltung wird mit 
der Verwirbelungsnetzung sowie der Schleuderknetung nicht 
nur in ruhezeitloser intensiver, sondern auch an jeder 
Stelle kontrollierter Prozess durchgef uhrt , so dass am 
Ende ein Knollchengut von sehr hoher Gleichmassigkeit 
erhalten wird. 

Bevorzugt werden Verwirbelungsbef euchter und 

Schleuderkneter, die als eine Baueinheit mit einem 
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Antrieb mit einer durchgehenden Rotorwelle ausgebildet 
sind, wobei sie von dera Produkteintritt bis zu dem 
Produktaustritt eine Speisezone mit Speiseschnecke, eine 
Befeuchtungszone und anschliessend eine Granulier- und 
Knollchenbil dungs zone aufweist. 

Bei einer weiteren bevorzugten Ausfuhrung wird der 
Schleuderkneter als Doppelrotor ausgebildet. 

Bevorzugt weist die Rotorwelle resp. Rotorwellen des 
Schleuderkneters eine Vielzahl von Arbeits-Platten auf , 
wobei die Arbeitsplatten im Bereich des Schleuderkneters 
schrag zwischen -10 und +20 Winkelgraden, bevorzugt -4 und 
+12 Winkelgraden, zu der Rotorwellenachse eingestellt 
sind. 

Die Rotorwelle weist 400 - 3000, vorzugsweise 600 - 1200 
Umdrehungen pro Minute auf. 

Eine ganz besonders vorteilhafte Anwendung der Erfindung 
ist fur die Herstellung von Cous-Cous r wobei vorzugsweise 
Knollchen in der gewiinschten Korngrosse des Cous-Cous- 
Endproduktes in dem Schleuderkneter geformt, und fiir die 
Ubergrossen der Knollchen eine Reduktionsvorrichtung 
vorgesehen ist, dessen Ausgang mit der Abf uhrleitung des 
Kalibrierdurchfalles verbindbar, derart, dass alles 
Knollchengut gemeinsam uber ein Dampfband und danach iiber 
einen Trockner fiihrbar ist. 

Bei einer weiteren, sehr vorteilhaften Anwendung wird das 
im Schleuderkneter geformte Knollchengut einer 
Pressschnecke iibergeben, von welcher iiber eine Pressform 
Teigwaren hergestellt werden. 
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Kurze Beschreibung der Erfindung 

Die Erfindung wird nun anhand der folgenden Figuren mit 
weiteren Einzelheiten erlautert. Es zeigen: 

die Figur 1 einen Langenschnitt durch einen Wirbelkne- 
ter ; 

die Figur 2a einen Querschnitt II , II der Figur 1 fur 

einen Einrotor-Kneter ; 
die Figur 2b einen Querschnitt III, III der Figur 1 

fur einen Doppelrotor-Kneter ; 
die Figur 3 eine zweite Ausfiihrung der Figuren 1-3; 
die Figur 4 ein vereinf achtes Schema fur die Herstel- 

lung von Cous-Cous bis zur Dampfstufe; 
die Figur 5 ein Gesamtschema fur eine Cous-Cous Pro- 

duktionsanlage ; 
die Figur 6 zeigt im Faktor 2 verkleinert das Endpro- 

dukt aus einem bekannten Mischtrog; 
die Figur 7 zeigt in natiirlicher Grosse eine Aufnahme 

eines Knollchenproduktes ; 
die Figur 8 einen Mikroschnitt 250-fach vergrossert 

durch ein Knollchen, wobei das Protein- 

gerust gut erkennbar ist. 
die Figur 9 zeigt die Vorrichtung des Schleuderkne- 

ters vor einer Teigwarenpresse . 

Wege zur Ausfiihrung der Erfindung 

In der Folge wird nun auf die Figuren 1, 2a und 2b Bezug 
genommen, welche einen Wirbelkneter 1 darstellen. Das 
Rohmaterial Pr wird uber einen Einlass-Stutzen 2 in eine 
Speisezone 3 dosiert. Eine Paletten-Knetwelle 14 ist 
durch die ganze Vorrichtung 1 gefuhrt, und weist in der 
Speisezone 3 eine Einzugsschnecke 5 auf, welche das 
Produkt erfasst und beschleunigt und einer direkt 
anschliessenden Bef euchtungszone 4 iibergibt. 



WO 92/22208 



PCT/CH92/00085 



- 10 - 

Am Beginn der Bef euchtungszone 4 werden direkt auf der 
Paletten-Knetwelle 14 zwei mit umlaufende Spray-Arme 5 
angordnet, welche iiber eine Bohrung 7 in der Paletten- 
Knetwelle 4 und Wasser Oder Dampf versorgt werden. In der 
Bef euchtungszone 4 wird anschliessend an die Spray-Arme 
eine Anzahl Verwirbelungs- und Mischpaletten 16 
angeordnt, und stellen eine gleichmassige Auffeuchtung 
des Produktes sicher. Anschliessend an die 
Bef euchtungszone 4 folgt eine Granulierzone 8- Mit der 
starken Verwirbelung des Produktes wird durch die hohe 
Umlaufgeschwindigkeit von z.B. 800 - 1200 Umdrehungen pro 
Minute, und den natur lichen Eigenschaf ten von z.B. Mehl 
mit der Wasserzugabe von 10 - 30 % iiber eine Agglomerierung 
eine lose Granulatform erzeugt. Interessant ist nun, dass 
durch leicht geneigt eingestellte Knetplatten 9 die 
Agglomerat-Form direkt in eine Knollchenform iiberfuhrt 
werden kann, was in einer eigent lichen Knetzone 10 
erfolgt. Durch Wahl der Umf angsgeschwindigkeit , der 
Wasserzugabe sowie der Winkellage der Knetplatten 9 kann 
Einfluss genommen werden auf die Grosse der Granulate, 
welche im Falle von Cous-Cous ohne weiteres z.B. mit 
durchschnittlich 3 - 4 mm erreichbar ist, also genau der 
Teilgrosse des gewiinschten Endproduktes . Am Ende jedes 
Wirbelkneters 1 befindet sich eine Austragszone 11 von 
welcher, die ein vollstandiges Proteingerust aufweisenden 
Knollchen, fiber einen Produktauslass 12 der weiteren 
Verarbeitung ubergeben werden. 

Der Wirbelkneter 1 kann, wie die Figur 2a , einen Schnitt 
II-II der Figur 1 dargestellt ist, als Einf achrotor- 
Kneter ausgebildet werden mit einem, im wesentlichen 
zylindrischen Arbeitsgehause 13. 

Fur Produkte mit hochsten Qualitatsanf orderungen und 
insbesondere bei grossen Durchsatzleistungen wird 
vorgschlagen, den Wirbelkneter, wie in der Figur 2b 
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dargestellt ist, als Doppelrotor-Kneter auszubilden, mit 
2 Plattenknetwellen 14 sowie einera entsprechenden Doppel- 
Arbeitsgehause 15. 

Einen sehr grossen Vorteil beider Ausfuhrungsvarianten 
liegt darin, dass sich der ganze Arbeitsraum wahrend dem 
Betrieb durch die Form und Eigenheit der Platten- 
Knetwelle 14 selbst reinigt. 

In der Figur 3 findet die Bef euchtungszone in einem 
getrennten Verwirbelungsbef euchter 20 statt, wobei der 
Schleuderkneter 1 keine Wasserzugabe aufweist. 

In der Figur 4 ist schematisch eine Anlage fur die 
Herstellung von Cous-Cous bis zur Dampfung dargestellt. 
Das Rohmaterial wird z.B. in Mehlform von einem 
Dosierapparat 30 entsprechend eines bestimmten 
Durchsatzes und einer gewiinschten Wassermenge iiber eine 
Steuerung 32 errechnet . Das Wasser wird iiber einen 
Wasserzahler 31 gemessen und der Bef euchtungszone 4 des 
Wirbelkneter 1 eingeriihrt, und am Ende des Wirbelkneters 
in Knollchenf orm 34 einem Klassiersieb 36 ubergeben. Die 
bereits gute Korngrosse wird als Siebdurchf all 35 direkt 
einem Dampfband 37 zugeleitet, wohingegen die Ubergrossen 
38 vorgangig auf dieselbe Grosse wie der Durchfall 35 in 
einer Brech- und Schneidvorrichtung 39 reduziert, und 
danach ebenfalls dem Dampfband 37 ubergeben werden. 

In der Figur 5 ist eine vollstandige Anlage fur die 
Herstellung von Cous-Cous dargestellt, wovon nur der 
erste Teil in der Figur 4 in vergrossertem Massstab 
dargestellt ist. Von dem Dampfband 37 wird die fast 
kuchenartig aussehende Masse in einer Reduktions- 
vorrichtung 40 wieder auf die Grosse der Knollchen zuriick- 
gefuhrt. Das Produkt wird dann iiber eine pneumatische 
Forderleitung 41 in einen Trockner 42 geleitet. 
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Das trockene Gut gelangt uber eine weitere 
Transport leitung 43 in eine Siebvorrichtung 44. Alle 
Ubergrossen werden iiber einen Walzenstuhl 45 auf die 
gewiinschte Grosse zerkleinert und nochmals der 
Siebvorrichtung 44 zuriickgef iihrt . Die gewiinschte 
Fraktion wird in zwei Grossenklassen iiber Forderer 46 
resp. 47 in eine entsprechende Lagerzelle 48, 48' resp. 49 
gebracht. Die zu feine Fraktion, wird iiber Forderer 50 
wieder zuriick in Dosierer 30 geleitet. 

In der Figur 6 ist das Produkt 2:1 verkleinert 
dargestellt, wie es aus dem Mischtrog nach 14 - 15 Minuten 
Mischzeit anfallt. Man erkennt teilweise Agglomerate bzw. 
ganze Teigbrocken. 

Die Figur 7 zeigt das Knollchengut wie es von dem 
Wirbelkneter entfallt und in der Figur 8 ist ein 
Mikroschnittbild eines Knollchens das ein vollstandig 
hergestelltes Proteingerust erkennen lasst. 

In der Folge wird nun auf die Figur 9 Bezug genommen, 
welche eine Anlage zur Herstellung von Teigwarenteig 
darstellt. Uber eine Dosiervorrichtung 60 wird das 
trockene Gut z.B. Griess uber eine Bandwaage 61 in die 
Speisezone eines Wirbelkneters 1 dosiert. Die Wassermenge 
wird entsprechend der Figur 1 uber eine Spray-Vorrichtung 
direkt in die Befeuchtungszone gegeben. Das Knollchengut 
verlasst iiber den Produktauslass 12 den Wirbelkneter 1 und 
gelangt im freien Fall iiber einen Schacht 62 in eine 
Uberfiihrschnecke 63 von welcher es der eigentlichen 
Pressschnecke iiberfiihrt wird, zur Herstellung eines 
homogenen Teiges, zur Formpressung von Teigwaren. 
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Patentanspruche 

1. Verfahren zur Herstellung eines knollchen-f ormigen 
Produktes aus Mehl, Dunst oder Griess, 
dadurch gekennzeichnet, 

dass das Rohmaterial in einem Schleuderkneter auf 25 - 40 % 
Wassergehalt auf gef euchtet und uber eine agglomerierte 
Form direkt in eine Knollchenstruktur gebracht wird. 

2. Verfahren nach Patentanspruch 1, 
dadurch gekennzeichnet, 

dass das Rohmaterial vor der Wasserzugabe beschleunigt 
und verwirbelt wird, und die Wasserzugabe durch 
mitbewegende Spraydusen erfolgt. 

3. Verfahren nach Patentanspruch 1 oder 2, 
dadurch gekennzeichnet, 

dass das auf gef euchtete Gut ruhezeitlos in den 
Schleuderkneter gegeben und die Knetzeit bevorzugt 
wenigstens 10 - 30 Sekunden betragt. 

4 . Verfahren nach Patentanspruch 1 , 
dadurch gekennzeichnet, 

dass die Temperatur des Produktes in dem Schleuderkneter 
unterhalb 50 °C, vorzugsweise unter 40 °C liegt. 
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5. Verfahren nach Patentanspruch 1 - 4 f iir die Herstellung 
von Cous-Cous, 

dadurch gekennzeichnet, 

dass das Produkt mit der Knollchenstruktur in feuchtem 

Zustand gedampft wird. 

6. Verfahren nach Patentanspruch 5, 
dadurch gekennzeichnet, 

dass vor dem Dampf er die Knollchen im wesentlichen auf die 
Granulatgrosse des Endproduktes kalibriert, und 
Ubergrossen reduziert und ebenfalls gedampft werden. 

7. Verfahren nach Patentanspruch 5 oder 6, 
dadurch gekennzeichnet, 

dass die KnSllchen fur eine kontinuierliche Dampfung als 
Schicht auf einem Dampf band aufgebracht, nach dem Dampf en 
die kuchenartigen Bruchstucke wieder in die 
Knollchengrosse mit Walzen zerkleinert werden. 

8. Verfahren nach Patentanspruch 7, 
dadurch gekennzeichnet, 

dass das Knollchenprodukt nach der Trocknung in 
Einzelgranulate aufgebrochen, gesiebt, und die 
Ubergrossen walzenzerkleinert werden, und der anfallende 
Feinanteil (Untergrossen) an den Beginn des 
Verarbeitunsprozesses zuruckgegeben wird. 

9. Vorrichtung zur Herstellung eines knollchenformigen 
Produktes aus Mehl oder Griess, 

dadurch gekennzeichnet, 

dass sie als rohrformige Schleuderkneter ausgebildet ist, 

mit einer schnelldrehenden Rotorwelle mit Paddeln. 
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10. Vorrichtung nach Patentanspruch 9, 
dadurch gekennzeichnet, 

dass der Schleuderkneter unmittelbar an einem 
Verwirbelungsbef euchter nachgeschaltet ist. 

11. Vorrichtung nach Patentanspruch 10, 
dadurch gekennzeichnet, 

dass der vorwirbelungsbef euchter eine Rotorwelle mit 
umlauf enden Wassereinspritzdusen aufweist. 

12. Vorrichtung nach Patentanspruchen 9-11, 
dadurch gekennzeichnet, 

dass Verwirbelungsbef euchter und Schleuderkneter als eine 
Baueinheit mit einem Antrieb mit einer durchgehenden 
Rotorwelle ausgebildet ist. 

13. Vorrichtung nach Patentanspruch 12, 
dadurch gekennzeichnet, 

dass sie von dem Produkteintritt bis zu dem 
Produktaustritt eine Speisezone mit Speiseschnecke , eine 
Bef euchtungszone und anschliessend eine Granulier- und 
Knollchenbildungszone aufweist. 

14. Vorrichtung nach Patentanspruchen 9-13, 
dadurch gekennzeichnet, 

dass der Schleuderkneter als Doppelrotor ausgebildet ist. 

15. Vorrichtung nach Patentanspruchen 9-14, 
dadurch gekennzeichnet, 

dass die Rotorwelle resp. Rotorwellen des 
Schleuderkneters eine Vielzahl von Arbeits-Platten 
aufweist . 
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16. Vorrichtung nach Patentanspruchen 9-15, 
dadurch gekennzeichnet, 

dass die Arbeitsplatten zu dem Schleuderkneter schrag 
zwischen 10 und 20 Winkelgraden, bevorzugt 4 - 12 
Winkelgrade zu der Rotorwellenachse eingestellt sind. 

17. Vorrichtung nach Patentanspruchen 9-16 zur 
Herstellung von Teigwaren, 

dadurch gekennzeichnet, 

dass ein Wirbelkneter einer Teigwarenpress-Schnecke 

vorgeschaltet 1st . 

18. Vorrichtung nach Patentanspruchen 9 - 17, fur 
Herstellung von Cous-Cous, 

dadurch gekennzeichnet, 
dass fiir die Ubergrossen der Knollchen eine 
Reduktionsvorrichtung vorgesehen ist, dessen Ausgang mit 
der Abfiihrleitung des Kalibrierdurchf alles verbindbar und 
gemeinsam iiber ein Dampfband und danach iiber einen 
Trockner fiihrbar ist. 
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DOCUMENT-IDENTIFIER: WO 9222208 Al 



The invention proposes a novel dough kneading process and a 
corresponding device in which the dough is produced in a rapidly 
rotating centrifugal kneader to provide a nodular structure. The novel 
process can be used especially for the further processing of the 
nodes into couscous to produce directly a granulate size 
corresponding to that of the finished product. On leaving the 
centrifugal kneader the individual nodules have their full protein 
content. For mass production the centrifugal kneader takes the form 
of a double-rotor machine. St is important for the minimum kneadi|jj||| 
time not to drop below 5 to 10 seconds and it would be an advantage 
if the maximum kneading time does not exceed 2 to 3 minutes. 
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